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論 文 内 容 の 要 旨 
 本研究では、酒造用原料米に求められる特性を明確化するため白米の最大成分である澱粉とその変動要因で
あるイネ栽培時の気象条件の影響に着目し、澱粉の組成や分子構造が清酒醸造における酒造適性に及ぼす影響、
精米歩合と澱粉の構造、イネ登熟期における気温が酒造適性に及ぼす影響について検討した。 
 第１章では胚乳澱粉突然変異体米を用い澱粉組成及びその構造を調べ、酒造適性との関連について検討した。
その結果、アミロース含量及びアミロペクチンの側鎖構造の違いで説明できる澱粉の老化性の差異が、これら
蒸米の酵素消化性に決定的な影響を及ぼしていることを明らかにした。第２章では、酒造好適米と食用米の実
用品種を用いて澱粉の組成と構造及び蒸米の老化と酵素消化性について検討したところ、実用品種では変異体
と異なり、アミロース含量には老化に影響を及ぼす程の差が見られず、アミロペクチンの短鎖/長鎖比によって
澱粉の老化性及び酵素消化性を説明できることが明らかとなった。以上から、酒造原料米の実用品種において
はアミロペクチンの構造を解析することで、澱粉の老化と密接に関連を持つ蒸米の消化性を予測できることを
明らかにした。第３章では精米歩合と澱粉構造との関係について検討した。その結果、玄米から精米歩合70％
までは粘度や熱糊化特性に変化が生じるが、玄米から精米歩合30％では澱粉構造に差異がないことを明らかに
した。第４章と第５章では、イネ登熟期の栽培気温について、酒造適性との因果関係を明確にすることを目的
に一定した気温が制御できる人工気象装置を用いて研究を行った。その結果、イネの登熟期の気温が澱粉構造
を変化させ、結果として酒造適性に影響を及ぼすことを明らかにした 
 以上の結果、酒造現場の蒸米の酵素消化性が、澱粉の組成と構造によって理解できるようになった、気象条
件の影響を検討した結果から、新しい原料米品種の特性を的確に推定し米の栽培適地を考える上で有用な知見
が得られた。 
論 文 審 査 の 結 果 の 要 旨 
 清酒醸造における酵母や麹菌の育種に関する研究は多く、大きな成果が得られてきたが、醸造の視点から原
料米成分を明確に評価できるような成果は限られていた。この関係を明らかにすることにより酒造原料米の新
品種の育成・栽培、醸造利用に明確な方向性を与えることができる。本論文は、酒造用原料米に求められる特
性を明らかにする目的で、白米の最大成分である澱粉に着目し、その分子構造と清酒醸造適性との関係、すな
わち酒造適性に及ぼす澱粉構造と組成および精米歩合の影響、さらにイネ登熟期における気温の影響について
検討し、その成果をまとめたものである。 
 第１章では、澱粉変異体米や実用品種を用いて米の澱粉分子構造と酒造適性について検討し、アミロース含
量が多くアミロペクチン側鎖が長いほどデンプンの老化性を高め、その結果として、蒸米の酵素消化性を低下
させることを明らかにしている。 
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 第２章では、清酒醸造に用いられる実用品種米のアミロース含量とアミロペクチン構造について検討した結
果、実用品種米ではアミロース含量には老化に影響を及ぼす程の差がみられず、アミロペクチンの枝分かれ構
造が老化性を決める主因子であることを見出し、それを解析することによって蒸米の消化性を予測する方法を
提案している。 
 第３章では、精米歩合が米粉スラリーの粘度や糊化特性に及ぼす影響について検討し、精米歩合70％までは
米粉の糊化温度が下がりスラリー粘度が増すことを見出すとともに、これが精米歩合変化にともなう澱粉の構
造変化によるものでないことを明らかにしている。 
 第４章および５章では、人工気象室を用いた実験からイネ登熟期の栽培気温が米の酒造適性に及ぼす影響に
ついて検討しており、イネの登熟期の気温が米の澱粉構造に影響を及ぼし、結果として酒造適性に影響を及ぼ
すことを明らかにしている。 
 以上のように、酒造現場の蒸米の酵素消化性が、澱粉の組成と構造によって推定できることを明らかにする
とともに、気象条件から新しい原料米品種の特性を予測し米の栽培適地や新品種の育種を考える上で有用な知
見が得られている。これらの知見は、生物工学とくに清酒醸造学の発展に資すること大である。よって、本論
文提出者は、博士（工学）の学位を授与される資格を有するものと認める。 
